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PENDAHULUAN
Sera (2017) menjelaskan bahwa pengujian sensori
merupakan salah satu cara untuk menilai kualitas
mutu produk secara subyektif dengan panelis sebagai
alat uji. Untuk itu, laboratorium sensori perlu
melakukan pemantauan secara berkala terhadap
kinerja dan konsistensi kemampuan penilaian panelis
yang terlibat dalam pengujian (Anonim, 2015a), karena
setiap laboratorium wajib menjamin mutu hasil
pengujian yang dilakukan (Anonim, 2019). Secara
teknis, jaminan mutu dapat diartikan sebagai
keseluruhan kegiatan yang sistematik dan terencana
yang diterapkan dalam pengujian, sehingga
memberikan keyakinan yang memadai bahwa data
yang dihasilkan memenuhi persyaratan mutu dan
dapat diterima oleh pengguna (Riyanto, 2016). Budiono
(2016) menambahkan bahwa salah satu implementasi
pengendalian mutu yang dapat dilakukan secara in-
ternal adalah dengan melakukan uji verifikasi secara
berulang dengan jumlah pengulangan minimal 5 kali.
Verif ikasi merupakan sebuah metode untuk
membuktikan bahwa laboratorium mampu melakukan
pengujian menggunakan metode tersebut dengan
hasil yang valid serta laboratorium tersebut
mempunyai data kinerja (Anonim, 2015b).
BAHAN DAN METODE
Bahan
Pada kegiatan ini bahan uji yang digunakan adalah
ikan mas. Adapun alat dan bahan bantunya meliputi
nampan stainless steel, sarung tangan plastik, sarung
tangan karet, pisau fillet, talenan, styrofoam, label,
bak segi, biji kopi, tisu dan lembar penilaian.
Persiapan Contoh
Ikan mas yang masih hidup dipreparasi dengan
cara dimatikan menggunakan es. Setelah itu, ikan
mas disimpan pada suhu ruang selama 8 jam yang
selanjutnya contoh tersebut diberi label 8 jam.
Sedangkan contoh dengan label 0 jam, ikan mas
dimatikan menjelang waktu pelaksanaan pengujian
untuk mempertahankan kesegarannya. Kemudian
contoh disajikan kepada panelis menggunakan
nampan stainless steel dan diberi kode angka untuk
menghilangkan dugaan panelis terhadap mutu produk
yang akan diuji. Angka yang digunakan terdiri dari
lima digit dan diambil secara acak (Anonim, 2011).
Pemberian kode secara berurutan dapat menimbulkan
biaskarenapanelis terbawauntuk memberikanpenilaian
terbaik untuk contoh yangbernama/berkode awal (misal
1 danA) serta memberikan nilai terendah untuk contoh
yang berkode akhir (misal 3 atau C) pada sutau
pemberian kode 1,2,3 atauA,B,C (Anonim, 2013a).
Pelaksanaan Verifikasi Panelis
Verifikasi panelis ikan segar dilakukan terhadap
10 panelis terlatih ikan segar di Balai Besar Riset
Pengolahan Produk dan Bioteknologi Kelautan dan
Perikanan. Panelis terlatih adalah orang yang
mempunyai kemampuan dan kepekaan tinggi
terhadap spesifikasi mutu produk serta mempunyai
pengetahuan dan pengalaman tentang cara-cara
menilai snsori baik melalui pelatihan atau upaya lain
untuk meningkatkan kompetensi dan lulus dalam
seleksi pembentukan panelis terlatih (Anonim, 2015a).
Metode uji yang digunakan adalah metode uji skor
dengan pengulangan sebanyak 7 kali dengan contoh
uji sebanyak 2 perlakuan untuk masing-masing
ulangan, yaitu 0 jam dan 8 jam. Menurut Martiyanti
dan Vita (2018) uji skor dapat digunakan untuk
mengetahui perbedaan kualitas diantara beberapa
produk sejenis dengan memberikan penilaian atau
skor terhadap sifat tertentu dari suatu produk. Uji skor
ikan segar pada kegiatan ini dilakukan terhadap pa-
rameter kenampakan (mata, insang, lendir permukaan
badan), daging, bau dan tekstur (Anonim, 2013b)
dengan lembar penilaian seperti pada Lampiran 1.
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Analisis Data
Hasil penilaian panelis ditabulasi dan dihitung rata-
ratanya menggunakan program Excel. Selanjutnya
data tersebut dianalisis menggunakan perhitungan uji
Anova untuk menguji perbedaan rerata perlakuan
contoh dan kelompok/panelis (Hidayat, 2017). Jika f
hitung > f tabel, dapat disimpulkan bahwa terdapat
perbedaan yang nyata antar kelompok. Sebaliknya
apabila f hitung < f tabel maka dapat dikatakan bahwa
antar kelompok tidak berbeda nyata (Anonim, 2010).
HASIL DAN BAHASAN
Hasil penilaian panelis pada uji verifikasi dengan
contoh ikan segar menggunakan metode uji skor
ditabulasi dan dianalisis menggunakan perhitungan
uji Anova secara manual dengan hasil sebagai
berikut:
Berdasarkan hasil analisis pada Tabel 1-7 dapat
dilihat bahwa f hitung lebih besar dari f tabel untuk
untuk perlakuan contoh yang diuji pada setiap
ulangan, sehingga dapat dikatakan bahwa terdapat
beda nyata antar perlakuan tersebut. Dengan kata
lain panelis dapat membedakan dua tingkatan mutu
contoh yang diuji. Hal ini sesuai dengan penjelasan
Hidayat (2017) bahwa hasil analisis Anova jika nilai f
hitung lebih dari f tabel maka berarti ada perbedaan
bermakna rerata pada semua kelompok. Selain itu,
hasil analisis Anova juga menunjukkan bahwa untuk
kelompok panelis nilai f hitung < f tabel pada setiap
ulangan pengujian yang dapat diartikan bahwa tidak
terdapat perbedaan yang signifikan.Atau dengan kata
lain semua panelis mempunyai penilaian terhadap
produk yang seragam. Dengan hasil tersebut, maka
hasil uji verifikasi terhadap panelis ikan segar sudah
sesuai dengan yang diharapkan dalam melakukan
penjaminan mutu laboratorium.
Tabel 1. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 1
Panelis Kode contoh IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 9.00 9.00 81.00 81.00 18.00 324.00
2 8.17 7.17 66.69 51.36 15.33 235.11
3 8.83 6.67 78.03 44.44 15.50 240.25
4 8.50 7.67 72.25 58.78 16.17 261.36
5 9.00 8.50 81.00 72.25 17.50 306.25
6 9.00 7.67 81.00 58.78 16.67 277.78
7 8.50 7.00 72.25 49.00 15.50 240.25
8 9.00 7.67 81.00 58.78 16.67 277.78
9 7.50 8.00 56.25 64.00 15.50 240.25
10 8.08 7.17 65.34 51.36 15.25 232.56
S x 85.58 76.50 734.81 589.75 162.08 2635.59






variasi sumber db JK KT f hitung f tabel
perlakuan contoh 1 4.13 4.125 14.05 5.12
panelis 9 4.24 0.472 1.61 3.18




Copyright © 2021, Buletin Teknik Litkayasa (BTL)
Panelis
Kode contoh IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 8.67 8.17 75.11 66.69 16.83 283.36
2 8.50 6.00 72.25 36.00 14.50 210.25
3 8.00 7.00 64.00 49.00 15.00 225.00
4 8.50 7.83 72.25 61.36 16.33 266.78
5 8.83 8.33 78.03 69.44 17.17 294.69
6 8.17 8.83 66.69 78.03 17.00 289.00
7 8.58 7.00 73.67 49.00 15.58 242.84
8 8.67 7.50 75.11 56.25 16.17 261.36
9 7.50 7.17 56.25 51.36 14.67 215.11
10 8.17 7.08 66.69 50.17 15.25 232.56
S x 83.58 74.92 700.06 567.31 158.50 2520.96






variasi sumber db JK KT f hitung f tabel
perlakuan contoh 1 3.76 3.756 10.76 5.12
panelis 9 4.37 0.485 1.39 3.18
galat 9 3.14 0.349
total 19 11.26
Tabel 2. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 2
Tabel 3. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 3
Panelis
Kode contoh IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 9.00 8.50 81.00 72.25 17.50 306.25
2 8.00 7.00 64.00 49.00 15.00 225.00
3 8.67 6.17 75.11 38.03 14.83 220.03
4 8.50 7.83 72.25 61.36 16.33 266.78
5 9.00 8.50 81.00 72.25 17.50 306.25
6 9.00 7.83 81.00 61.36 16.83 283.36
7 8.67 7.33 75.11 53.78 16.00 256.00
8 8.17 8.17 66.69 66.69 16.33 266.78
9 7.83 7.17 61.36 51.36 15.00 225.00
10 7.92 6.75 62.67 45.56 14.67 215.11
S x 84.75 75.25 720.20 571.65 160.00 2570.56






variasi sumber db JK KT f hitung f tabel
perlakuan contoh 1 4.51 4.513 19.74 5.12
panelis 9 5.28 0.586 2.57 3.18
galat 9 2.06 0.229
total 19 11.85
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Tabel 4. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 4
Panelis
Kode contoh IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 9.00 8.33 81.00 69.44 17.33 300.44
2 8.50 5.67 72.25 32.11 14.17 200.69
3 9.00 6.00 81.00 36.00 15.00 225.00
4 8.17 8.00 66.69 64.00 16.17 261.36
5 8.50 8.33 72.25 69.44 16.83 283.36
6 8.67 8.00 75.11 64.00 16.67 277.78
7 8.75 7.33 76.56 53.78 16.08 258.67
8 8.83 7.00 78.03 49.00 15.83 250.69
9 8.17 7.83 66.69 61.36 16.00 256.00
10 7.58 6.83 57.51 46.69 14.42 207.84
S x 85.17 73.33 727.10 545.83 158.50 2521.85






variasi sumber db JK KT f hasil f tabel
perlakuan contoh 1 7.00 7.001 12.59 5.12
panelis 9 4.81 0.535 0.96 3.18
galat 9 5.01 0.556
total 19 16.82
Tabel 5. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 5
Panelis
Kode contoh
IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 9.00 8.67 81.00 75.11 17.67 312.11
2 9.00 6.33 81.00 40.11 15.33 235.11
3 9.00 7.17 81.00 51.36 16.17 261.36
4 8.33 8.33 69.44 69.44 16.67 277.78
5 9.00 8.33 81.00 69.44 17.33 300.44
6 9.00 8.00 81.00 64.00 17.00 289.00
7 8.67 7.00 75.11 49.00 15.67 245.44
8 8.50 7.67 72.25 58.78 16.17 261.36
9 8.00 7.33 64.00 53.78 15.33 235.11
10 7.75 6.33 60.06 40.11 14.08 198.34
S x 86.25 75.17 745.87 571.14 161.42 2616.06






variasi sumber db JK KT f hitung f tabel
perlakuan contoh 1 6.14 6.142 19.51 5.12
panelis 9 5.26 0.585 1.86 3.18
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Panelis
Kode contoh
IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 8.83 8.83 78.03 78.03 17.67 312.11
2 7.50 4.50 56.25 20.25 12.00 144.00
3 9.00 7.00 81.00 49.00 16.00 256.00
4 8.00 8.00 64.00 64.00 16.00 256.00
5 8.50 8.33 72.25 69.44 16.83 283.36
6 9.00 9.00 81.00 81.00 18.00 324.00
7 8.33 7.17 69.44 51.36 15.50 240.25
8 7.50 7.33 56.25 53.78 14.83 220.03
9 8.17 8.00 66.69 64.00 16.17 261.36
10 7.33 6.17 53.78 38.03 13.50 182.25
S x 82.17 74.33 678.69 568.89 156.50 2479.36






variasi sumber db JK KT f hitung f tabel
perlakuan contoh 1 3.07 3.068 5.71 5.12
panelis 9 15.07 1.674 3.12 3.18
galat 9 4.83 0.537
total 19 22.97
Tabel 6. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 6
Tabel 7. Hasil uji Anova verifikasi panelis ikan segar ulangan 7
Panelis Kode contoh IS02 IS82 S X ∑X2
IS0 IS8
1 9.00 8.67 81.00 75.11 17.67 312.11
2 8.00 6.00 64.00 36.00 14.00 196.00
3 9.00 6.17 81.00 38.03 15.17 230.03
4 8.33 8.33 69.44 69.44 16.67 277.78
5 8.83 8.50 78.03 72.25 17.33 300.44
6 9.00 8.00 81.00 64.00 17.00 289.00
7 8.67 7.33 75.11 53.78 16.00 256.00
8 8.33 7.33 69.44 53.78 15.67 245.44
9 8.00 6.33 64.00 40.11 14.33 205.44
10 7.67 6.50 58.78 42.25 14.17 200.69
S x 84.83 73.17 721.81 544.75 158.00 2512.94






variasi sumber db JK KT f hitung f tabel
perlakuan contoh 1 6.81 6.806 18.69 5.12
panelis 9 8.27 0.919 2.52 3.18
galat 9 3.28 0.364
total 19 18.36
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KESIMPULAN
Berdasarkan hasil uji verifikasi terhadap 10 panelis
terlatih ikan segar di laboratorium BBRP2BKP, dapat
disimpulkan bahwa seluruh panelis dapat
membedakan dua kelompok perlakuan contoh yang
disajikan pada setiap ulangan. Selain itu, dapat
disimpulkan bahwa penilaian para panelis seragam
sehingga dengan kata lain laboratorium sensori Balai
Besar Riset Pengolahan Produk dan Bioteknologi
Kelautan dan Perikanan telah melakukan penjaminan
mutu dengan uji verifikasi tersebut dan hasilnya cukup
baik.
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 Bola mata cembung, kornea dan pupil jernih, mengkilap spesifik jenis ikan 9
 Bola mata rata, kornea dan pupil jernih, agak mengkilap spesifik jenis ikan 8
 Bola mata rata, kornea agak keruh, pupil agak keabu-abuan, agak mengkilap spesifik 7
 Bola mata agak cekung, kornea agak keruh, pupil agak keabu-abuan, agak mengkilap 6
 Bola mata agak cekung, kornea keruh. pupil agak keabu-abuan, tidak mengkilap 5
 Bola mata cekung, kornea keruh, pupil keabu-abuan, tidak mengkilap 3
 Bola mata sangat cekung, kornea sangat keruh, pupil abu-abu, tidak mengkilap 1
b. Insang
 Warna insang merah tua atau coklat kemerahan, cemerlang dengan sedikit sekali lendir 9
 Warna insang merah tua atau coklat kemerahan, kurang cemerlang dengan sedikit lendir 8
 Warna insang merah muda atau coklat muda dengan sedikit lendir agak keruh 7
 Warna insang merah muda atau coklat muda dengan lendir agak keruh 6
 Warna insang merah muda atau pucat dengan lendir keruh 5
 Warna insang abu-abu atau coklat keabu-abuan dengan lendir putih susu bergumpal 3
 Warna insang abu-abu, atau coklat keabu-abuan dengan lendir coklat bergumpal 1
c. Lendir Permukaan badan
 Lapisan lendir jernih, transparan, mengkilap cerah 9
 Lapisan lendir jernih, transparan, cukup cerah 8
 Lapisan lendir mulai agak keruh 7
 Lendir agak tebal, mulai berubah warna 5
 Lendir tebal sedikit menggumpal, berubah warna 3
 Lendir tebal menggumpal, berubah warna 1
2. DAGING
 Sayatan daging sangat cemerlang, spesifik jenis, jaringan daging sangat kuat 9
 Sayatan daging cemerlang spesifik jenis, jaringan daging kuat 8
 Sayatan daging sedikit kurang cemerlang, jaringan daging kuat 7
 Sayatan daging kurang cemerlang, jaringan daging sedikit kurang kuat 6
 Sayatan daging mulai pudar, jaringan daging kurang kuat 5
 Sayatan daging kusam, jaringan daging kurang kuat 3
 Sayatan daging sangat kusam, jaringan daging rusak 1
3. BAU
 Sangat segar, spesifik jenis kuat 9
 Segar, spesifik jenis 8
 Segar, spesifik jenis kurang 7
 Netral 6
 Sedikit bau asam 5
 Bau asam kuat 3
 Bau busuk kuat 1
4. TEKSTUR
 Padat, kompak, sangat elastis 9
 Padat, kompak, elastis 8
 Agak lunak, agak elastis 7
 Agak lunak, sedikit kurang elastis 6
 Agak lunak, kurang elastis 5
 Lunak bekas jari terlihat dan sangat lambat hilang 3
 Sangat lunak, bekas jari tidak hilang 1
Sumber: Anonim (2013b)
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